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Анотація. Здійснено огляд літературних джерел щодо особливостей і харчової цінності, якості і безпеки молочних про-
дуктів. Наведено основні види та способи їхньої фальсифікації, проводено аналіз особливостей таких фальсифікатів, осно-
вних джерел їхньої токсикологічної небезпеки, стану законодавчих та нормативних документів щодо технічних умов і ви-
мог до якості молочних продуктів в Україні та в інших країнах, існуючих лабораторних методів  встановлення їх якості та 
безпеки. Розглянуто необхідність введення в нормативну документацію в Україні нових методів аналізу для виявлення фа-
льсифікатів. Розглянуто особливості та переваги хроматографічних методів аналізу молочних продуктів та можливість за-
стосування більш простих і доступних засобів встановлення натуральності молочної продукції. 
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ВОПРОСЫ КАЧЕСТВА, НАТУРАЛЬНОСТИ И ТОКСИКОЛОГИИ 
МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
 
М.И. Сычев, кандидат химических наук, доцент кафедры качества и безопасности жизни человека,  
E-mail:odivt@mail.ru 
Одесская государственная академія технического регулирования и качества, г. Одесса, ул.Кузнечная,15 
 
Аннотация. Представлен обзор литературных источников относительно особенностей и пищевой ценности, качества и 
безопасности молочных продуктов. Приведены основные виды и способы фальсификации таких продуктов, 
проанализированы источники токсикологической опасности фальсификатов, состояние законодательных и нормативных 
документов относительно технических условий и требований к качеству молочных продуктов в Украине и в других 
странах, существующих лабораторных методов установления их качества и безопасности; предлагается введение в 
нормативную  документацию в Украине нових методов анализов для выявления фальсификатов и опасных веществ. 
Рассмотрены особенности и преимущества хроматографических  методов анализа молочных продуктов, возможности  
применения более простых и доступных способов  химического анализа для установления натуральности молочной 
продукции. 
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Ризики від споживання неякісної контрафактної 
харчової продукції найбільш суттєві не тільки для 
здоров’я та безпеки людини, але й визначають конку-
рентоспроможність на світовому ринку продукції 
українських виробників. Закон України «Про безпеч-
ність та якість харчових продуктів» [1] визначає від-
повідні вимоги при виробництві. Нові економічні ві-
дносини, що склалися в наш час, призвели до відкри-
тості ринку, збільшення у сфері збуту фальсифікатів і 
контрафактних харчових продуктів, серед яких прові-
дне місце займають молочні продукти. За даними 
офіційної статистики фальсифікована продукція у 
Європі складає 7 %, у Росії –12 %, Україна ж займає 
10 місце у світі з випуску фальсифікованої продук-
ції [2]. Фальсифікаторів не цікавлять інші мотиви, 
окрім фінансової вигоди, тому виробництво фальси-
фікатів завжди приносить прибуток. Найбільш небез-
печною є фальсифікація із заміною корисних власти-
востей, зміною натурального складу, введенням шкід-
ливих для здоров`я людей компонентів. Саме такі ви-
ди фальсифікації  найбільш розповсюджені у вироб-
ництві молочних продуктів, які мають  широкий асо-
ртимент виробів та рівень їх споживання населенням. 
У порівнянні з м`ясними та рибними виробами вони є 
більш доступними і достатньо корисними для спожи-
вача. Методи фальсифікації завжди  зводяться до по-
рушень технології виробництва за рахунок викорис-
тання невідповідної сировини з наступним доведен-
ням фізико-хімічних показників до встановлених ста-
ндартами норм. Як свідчить зарубіжний досвід ви-
вчення фальсифікації молочних продуктів та вітчиз-
няних аналогів, на практиці найбільш часто зустріча-
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- використання немолочних видів сировини, част-
кова або повна заміна жиру коров’ячого молока на 
рослинні жири; 
- фальсифікація натуральних молочних білків, ча-
сткова або повна заміна їх меламіном та соєвим біл-
ком; 
- застосування консервантів; 
- застосування харчових фарб (за винятком β-
каротину ) ; 
- застосування підсолоджувачів; 
- застосування загусників для придання консисте-
нції  у вершках, сметані, згущеному молоці; 
- застосування нейтралізуючих речовин (соди, 
крейди, аміаку, інших). 
Звичайно ж, що не всі фальсифіковані продукти 
тотожні щодо їх негативного впливу на людину. Так, 
загущення мукою, крохмалем, зниження кислотності 
содою ведуть до зниження харчової цінності та сма-
ків. А от застосування консервантів, що не дозволені 
гігієнічними нормами – це вже загроза здоров’ю. За-
стосування аспартаму в якості підсолоджувала – це 
вже пряма загроза хворим на фенілкетонурію. Дуже 
небезпечним є меламін в молоці, який додають для 
фальсифікованої компенсації вмісту білку. А щодо 
добавок рослинних жирів, або ж заміна ними натура-
льного жиру молока, то більшість вчених, медиків, 
дослідників впливу таких жирів на людський орга-
нізм схиляються до визнання негативних наслідків 
від їх вживання. 
 
Постановка проблеми  
 
Постановка проблеми в загальному вигляді поля-
гає у розгляді видів фальсифікації молочних продук-
тів, вимог чинних нормативних документів щодо їх-
ньої якості та безпеки, огляд методів визначення яко-
сті та ідентифікації їхньої натуральності, розроблення 
пропозицій для боротьби з контрафактною та небез-
печною для людей продукцією дієвими положеннями 
нормативних документів та сучасними методами ла-
бораторного контролю. 
Мета статті: провести аналіз видів та способів 
фальсифікації молочних продуктів, положень законо-
давчих актів та чинних нормативних документів щодо 
якості та методів контролю цієї продукції, надання 
рекомендацій щодо вдосконалення методів виявлення 
фальсифікатів, встановлення відповідності та натура-
льності у випадках: 
- застосування консервантів у вершках, сметані, 
згущеному молоці; 
- застосування нейтралізуючих речовин (соди, 
крейди, аміаку, інших). 
- застосування харчових фарб (за винятком β-
каротину ) ; 
- застосування підсолоджувачів;  
- застосування загусників для придання консисте-
нції;   
- застосування рослинних жирів як замінників на-
туральних молочних; 
- застосування меламіну для надання  виду наяв-




Молочні продукти мають  чи не найбільший асор-
тимент, відрізняючись по групах: 
- цільномолочна продукція, в тому числі і частково 
знежирена або з добавками (вітаміни, білок); 
- кисломолочна: кефір, сметана, ряжанка, йогурти; 
- масла  на основі жирів молока; 
- продукти переробки молока – сири, консерви. 
У літрі молока міститься добова норма жиру, ка-
льцію та фосфору, що необхідні організму зрілої лю-
дини, 53 % добового споживання білків, 35 % вітамі-
нів А, D, Е, К, В та інших. Молоко має збалансований 
вміст усіх необхідних для людського організму хар-
чових речовин, що легко перетравлюються. Хімічний 
склад молока відмінний для різних тварин, його вла-
стивості залежать і від їжі цих тварин, пори року, 
умов утримання, догляду, віку. Найбільш цінна скла-
дова частина молока – це білки, кількість яких скла-
дає до 3,3 % і які містять всі незамінні амінокислоти. 
Молочний жир складається із складної суміші ацилг-
лицеридів, в яких насичених жирних кислот 60 – 
75 %, ненасичених – біля 30 %. Молочний жир міс-
тить також низькомолекулярні насичені жирні кисло-
ти:  масляну, капронову, каприлову і капрінову (4 – 
10 %), які обумовлюють специфічний смак молочно-
го жиру. Ненасичені жирні кислоти (лінолева, ліно-
ленова і арахідонова) при вмісті 3 – 5 % надають мо-
лочному жиру легкоплавкість при 27 – 34 °С, що 
обумовлює його добре засвоєння. Основними вугле-
водами молока є лактоза, моносахариди (глюкоза, га-
лактоза та ін.). Мінеральних речовин в молоці міс-
титься до 1 %, в їхньому складі 50 елементів, основ-
ними з яких калій, натрій, кальцій, магній, фосфор, 
сульфур, хлор. Серед мікроелементів найбільш важ-
ливими є залізо, мідь, кремній, селен, олово, хром, 
свинець, цинк, марганець, алюміній, кобальт. Мікро-
елементи забезпечують будову і активність життєво 
важливих ферментів, вітамінів і гормонів, які необ-
хідні для обміну речовин. Молоко містить ферменти, 
основні з яких редуктаза, пероксидаза, каталаза, фо-
сфатаза, ліпаза та інші [5]. 
Незважаючи на властиві кожному продукту вимо-
ги щодо якості і безпеки є одна головна вимога – на-
туральність, відсутність сировинних складових, не 
властивих природньому продукту тваринного похо-
дження. На  молочні продукти існують відповідні но-
рмативні документи, що містять органолептичні, фі-
зико-хімічні та токсикологічні вимоги до продукту 
(ДСТУ2661:2010;  ДСТУ4274:2003; ДСТУ4399:2005; 
ДСТУ4418: 2005;  ДСТУ4421:2005). 
Появі та розповсюдженню контрафактної та сфа-
льсифікованої продукції сприяють прийняті на сього-
дні методи дослідження тільки загальних властивос-
тей молочних продуктів, що не дають уяви і фактич-
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ня фальсифікатів можливе лише за результатами іде-
нтифікації, фізико-хімічних аналізів, підчас доволі 
складних. Процесу фальсифікації сприяє фактична 
відсутність дієвого контролю продукції, що реалізу-
ється, уповноваженими органами виконавчої влади. 
Відсутні опитування споживачів, виведення рейтингу 
якості молочних продуктів, аналіз скарг громадян на 
факти реалізації неякісної продукції. Споживач дові-
ряє рекламі, інформації на упаковці товару та власним 
смаковим уподобанням. Недостатньо і публічної ін-
формації, виступів експертів щодо наявності фальси-
фікатів і способів їх виявлення. У відношенні методів 
ідентифікації і аналізів молочних продуктів на нату-
ральність існує достатня їхня кількість, вони мають 
різну ступінь складності і різне призначення. Деякі з 
методів достатньо прості і придатні для використання 
споживачами на побутовому рівні, наприклад встано-
влення вмісту муки або крохмалю йодною реакцією, 
вмісту соди або крейди оцтом, натуральності масла 
вершкового по смаку та плавкості. 
Складні методи потребують лабораторного облад-
нання і не можуть бути застосовані в умовах реаліза-
ції на ринках ветеринарними лабораторіями, що да-
ють посвідчення про якість молочних продуктів. По-
вну ідентифікацію продуктів, що має за мету встано-
влення якості, проводять органи по оцінці відповід-




Основними методами визначення фальсифікатів в 
Україні є : інформаційний, органолептичний, фізико-
хімічний, хіміко-токсикологічний, радіологічний та 
мікробіологічний. Існує і ряд спеціальних досліджень 
щодо вмісту контамінантів та ксенобіотиків  біологі-
чного походження. 
У Російській Федерації з 2008 року діє Федераль-
ний закон від 12.06.2008 № 88-ФЗ «Технический рег-
ламент на молоко и молочную продукцию». Для 
встановлення фальсифікації молока і молочної про-
дукції та її безпечності випробування проводять їх по 
таких показниках [7]: 
- вмісту сухих речовин молока; 
- наявності і вмісту жирів немолочного походжен-
ня та їх кількості; 
- вмісту  білку і співвідношенню сивороточних бі-
лків і казеїну, наявність вмісту меламіну. 
Важлива роль відводиться змісту споживчого мар-
кування, складу продукту, його харчовій цінності та 
умовам безпеки. 
Згідно Технічного регламенту Республіки Казах-
стан «Требования к безопасности молока и молочной 
продукции» ідентифікація молока і молочної продук-
ції проводиться для оцінки споживчої інформації, 
встановлення відповідності продуктів і наявності фа-
льсифікатів по показниках: вміст сухих речовин, ная-
вність вмісту жирів немолочного походження, жир-
нокислотному складу жирової фази молока і молочної 
продукції [8]. 
Вважається,що найбільш небезпечними серед 
компонентів фальсифікатів молока і молочних проду-
ктів є: 
- консерванти (саліцилова, борна, сорбінова, бен-
зойна  кислоти); 
- рослинні жири, які частково або повністю замі-
щують молочні жири в сметані, вершках, згущеному 
молоці, сирах і навіть в самому молоці ; 
- штучне підвищення вмісту білку добавками соє-
вих продуктів та меламіну.  
Застосування рослинних жирів, в основному па-
льмового, кокосового і пальмоядрового – один із най-
більш розповсюджених видів фальсифікації молочних 
продуктів [9-12]. Ці жири одержують з м’якоті або 
ядер плодів тропічних масляних культур пресуванням 
або екстракцією жирів органічними розчинниками. 
Тропічні жири здавна не характерні для харчування 
населення України, тому і виникають проблеми ток-
сико – гігієнічного характеру при введені їх в наш ра-
ціон. Особливий негативний вплив ці жири мають на 
людей з хворобами шлунково-кишкового тракту та 
серцево-судинної системи. Необхідне глибоке ви-
вчення впливу на організм людини транс-ізомерів 
жирних кислот тропічних жирів та залишкових кіль-
костей екстрагентів. Тропічні жири піддають гідроге-
нізації воднем для збільшення термінів зберігання, 
при цьому жирні кислоти переходять в форму транс-
ізомерів. А такі транс-ізомери порушують ліпідний 
обмін організму людини, вражають судини, виклика-
ють артеросклероз, серцево-судинні захворювання, 
діабет, онкологію, хворобу Альцгеймейра, особливо 
при споживанні з раннього віку. Пальмовий жир за-
ймає другу позицію (31 %) серед інших у світовому 
виробництві, соняшникова олія – четверте місце 
(9,14 %).  
У розвинутих країнах світу прийнято декларувати 
вміст транс-ізомерів в харчових продуктах. Врахову-
ючи, що ринок України заповнений гідрогенізовани-
ми рослинними жирами, в яких вміст транс-ізомерів 
досягає 49 %, необхідно проводити контроль за вміс-
том транс-ізомерів в масложирових продуктах на ста-
дії державної експертизи і атестації виробництв, а та-
кож проводити періодичний контроль їхньої продук-
ції і об’ємів  використання тропічних жирів. Так, за 
даними проведених досліджень експертами ДП «Ук-
рметртестстандарт» із перевірених зразків масла ве-
ршкового тільки у 20 % продукту не було вмісту рос-
линних жирів, наявність таких було виявлено в 40 % 
продукції вітчизняних виробників молока згущеного 
та сметани. Виявлені не тільки рослинні жири в таких 
продуктах, але й консерванти у виді сорбінової та бе-
нзойної кислот [12]. У даний час вміст транс-ізомерів 
жирних кислот нормується і передбачається їх конт-
роль в спрейдах згідно ДСТУ ISO 5508-2001. Закон 
України «Про молоко і молочні продукти» встанов-
лює розмежування між молочними продуктами і про-
дуктами, що вміщують замінники молочних складо-





Харчова наука і технологія 65  Volume 9 Issue 4 / 2015
 
Відносно меламіну і його застосування для іміта-
ції вмісту білку в молоці і молочних продуктах, то ця 
тема є вкрай актуальною щодо оцінки безпеки проду-
ктів [14]. Увага до меламіну виникла в 2007 – 2008 
роках, після масового захворювання тварин внаслідок 
поїдання штучних кормів. Надалі стало відомо про 
забруднення меламіном в кількості до 2560 мг/кг різ-
них видів харчових продуктів (молоко, сухе молоко, 
дитячі молочні суміші, йогурти, цукерки, шоколад, 
напої) в Китаї і в ряді країн Південно-Східньої Азії. 
Середня смертельна доза меламіну в дослідах з па-
цюками складала 3161 мг/кг маси тіла (LD50). 
Характерна дія меламіну на організм людини ви-
ражена перш за все в ураженні сечовидільної систе-
ми: випадіння кристалів в сечі з наступним утворен-
ням камінців в нирках і розвитком ниркової недоста-
чі. За останні роки на перше місце вийшли факти фа-
льсифікації продуктів меламіном деякими фірмами в 
Китаї, причому меламін був добавлений в продукти 
харчування умисно. Посуд з меламіну з часом втрачає 
захисний шар полімеру  і меламін переходить в їжу, 
тому посуд з меламіну заборонений на території Росії. 
Заборона Роспотребнагляду відноситься і до імпорту 
молока, молочних продуктів і  продуктів, що містять 
молоко з Китаю [15-19]. 
Зрозуміло, наскільки актуальним є питання орга-
нізації і проведення випробувань щодо найбільш ва-
жливих та шкідливих для здоров’я людини показни-
ків складу, натуральності і безпеки  молочних проду-
ктів. 
Визначення масової частики жиру в молочних 
продуктах входить в задачі технохімічного контролю 
якості. В Україні прийнято бутирометричний метод 
визначення загального вмісту молочних жирів. В 
останні роки в ряді інших країн активно проводяться 
науково-дослідні роботи, які направлені на пошук но-
вих, більш експресивних методів визначення жи-
рів [20]. При цьому використовують деякі властивості 
жирів: 
- здатність змінювати швидкість розповсюдження 
ультразвукових хвиль в середовищі; 
- здатність кульок жиру поглинати окремі спектри 
інфрачервоного випромінювання ; 
- здатність жирних кислот до люмінесценції під 
дією ультрафіолету або флюоресцювати під дією 
лазерного випромінювання; 
- здатність жиру змінювати теплопровідність 
молока ; 
- здатність атомів водню в молекулах тригліцеридів 
резонувати під дією магнітних  імпульсів та інші. 
Ряд методів були втілені в роботу приладів – 
аналізаторів. 
Найбільш прийнятним і започаткованим у всіх до-
слідженнях та у практиці випробувальних лаборато-
рій методом визначення справжності та відповідності 
є вивчення жирно-кислотного складу продуктів. Зви-
чайно, що цей метод є прерогативою оснащених ла-
бораторій і випробувальних  центрів. Таким, що ви-
кликає найбільшу увагу вчених і практиків лаборато-
рій, є газохроматографічне визначення жирнокислот-
ного складу молочних продуктів і виявлення фальси-
фікатів [21-23]. 
Вище вже було вказано [9], що саме жирно-
кислотний склад молочного жиру молока і продуктів 
з нього є «відбитком пальців», що буде свідчити про 
справжність або ж фальсифікацію продуктів. Відмін-
ними особливостями складу жирних кислот натура-
льного молочного жиру є: 
- наявність  масляної кислоти; 
- наявність мінорних компонентів (пентадеканової , 
пальмітинової, маргаринової кислот); 
- можливу присутність транс-ізомерів ненасичених 
жирних кислот (в основному транс-ізомерів  
олеїнової кислоти) – не більше 3 – 5 %. 
При оцінці результатів слід вважати на склад сте-
ринової фракції, яка чітко залежить від природи жиру 
: тваринного або рослинного походження. При вмісті 
виключно молочного жиру в стериновій фракції по-
винен бути тільки холестерин. У рослинних жирах 
він відсутній, але присутні інші стерини: брасикасте-
рин, кампастерин, стигмастерин, β–стерин та інші. 
Таким чином, оцінка фальсифікації жирової фази 
молочних продуктів встановлюється за результатами 
порівняння одержаних співвідношень масових часток 
метильних естерів жирних кислот або їхніх сум з по-
казниками, що є середньостатистичними і добре ви-
вченими [9]. Можна додати, що недоліком газохрома-
тографічного методу вважають його складність, особ-
ливість процесів пробопідготовки, вплив індивідуа-
льних характеристик приладів. Є дискусійним і гра-
ничне значення вмісту тих чи інших кислот, для чого 
потрібні більш прості і надійні для оператора лабора-
торії алгоритми інтерпретації аналітичних результа-
тів. Слід відзначити, що хроматографічний метод по 
ГОСТ Р54471–99 «Жир молочный. Метод обнаруже-
ния растительных жиров газожидкостной хроматог-
рафией стеринов», гармонізований з міжнародним 
стандартом ISO 3594 і прийнятий як основний в «Те-
хническом регламенте на молоко и молочную проду-
кцию» в Російській Федерації в якості арбітражного 
методу контролю [7]. 
Для практики роботи виробничих і рядових лабо-
раторій є більш придатним визначення числа Рейхар-
та-Мейсля, яке є однією з констант молочного жиру і 
характеризує вміст в 5 г жиру низькомолекулярних 
водорозчинних летючих жирних кислот. Якщо для 
молочного жиру це число складає від 20 до 37, в то 
для рослинних жирів число Рейхарта-Мейсля складає 
від 0,2 до 2,5 (для кокосового, пальмоядрового і па-
льмового – відповідно 6 – 9; 4 – 7; 0,1 – 1,5). Також 
можливо застосувати ще одну константу – йодне чис-
ло. Вона  характеризує вміст ненасичених кислот в 
жирі і дає можливість відрізнити молочний жир від 
рослинного. В такому разі застосовують показник 
співвідношення йодного числа і числа Рейхарта-
Мейсля, яке для молочного жиру становить 2,5, а для 
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В Україні розроблено подібну методику, яка  є 
чинною, що також заснована на визначенні числа 
Рейхарта-Мейсля і застосовується для визначення ма-
сової долі немолочних жирів в комбінованій жировій 
фазі [24], яка може бути використана  і для визначен-




Аналіз положень основних законодавчих і норма-
тивних актів України щодо якості молочних продуктів 
не дозволяє зробити висновки про однозначність ви-
мог до способу їх виробництва, ідентифікації і конт-
ролю якості та натуральності, наявності нормативних 
положень щодо виявлення фальсифікатів даного виду 
харчових продуктів  стандартизованими методами 
контролю.  
Контроль, що здійснюється органами сертифікації 
продукції, має явно недостатню кількість критеріїв і 
сучасних засобів контролю. Це має відношення і до 
роботи лабораторій контролюючих органів. Діючі 
державні стандарти України щодо якості і безпеки 
молочних продуктів містять тільки узагальнені пока-
зники і перелік методів аналізів, які не дають можли-
вості виявити денатуризовані, сурогатні, сфальсифі-
ковані і контрафактні молочні продукти, розширити 
область визначення ще не введених в перелік 
обов’язкового визначення  речовин - токсикантів. Іс-
нуючі методи «відбитків пальців», що характерні для 
кожного молочного продукту  і  є доступними для 
проведення аналізів та наступної ідентифікації, не 
введені в зміст та в практику дії  стандартів, які пот-
ребують доповнення такими  сучасними методами. 
Численні наукові дослідження, запропоновані хрома-
тографічні методи аналізів та новітні прилади вітчиз-
няних та зарубіжних аналогів  не доведені до практи-
чного втілення в роботу підприємств та щодо контро-
лю  їх продукції, що є вимогою часу та міжнародних 
норм  щодо якості і безпеки молочної продукції . 
Виконання попереджувальних дій із застосуван-
ням поліпшення законодавчої та нормативної бази, 
ведення моніторингу та статистики виявлення фаль-
сифікатів на ринку молочних продуктів, об’єктивного 
і неупередженого контролю зі сторони виробника і 
держави, усунення можливостей застосування засобів 
фальсифікації і невідповідної сировини, активне вве-
дення системи аналізу ризиків та контролю по 
НАССР 22000 і ДСТУ 4161-2003 «Системи управлін-
ня безпечністю харчових продуктів», інформація в 
ланці:  виробник ↔ реалізатор ↔ споживач повинні 
забезпечити відсутність фальсифікатів продуктів.  
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